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KADAR SlANlDA DALAM SAYURAN DAN UMBI-Uh8IAN Dl DAERAH 
GANGGUAN AKlBAT KURANG YODIUM (GAKY) 
ABSTRACT 
CYANIDA CONrENlS OF VEGETABLES AND TUBERS IN AREAS OF IODINE DEFICIENCY DISORDERS 
Background Th~ocyanate goitogenc show different ways lo prevenl lodlum absorpbon by thyroid gland Thlccyanate 1s a resun 
of detoxifcat~on from cyan~de ccntent in foodwhlch mursln the body then 1s excreted through unne Cyan~de is gjnemlty found in 
cabbage, casava, b m b m  shoot, Chinese cabb3e md  'slada alroembak' 
Mdhod In th~s stu*, sample of foods were collected from 2 subsd~slmts Pundrng slbddistrct of Yogyakarta d~stct  as an 
endernc area and Siumtug s~bsdalrct of Magelang dlstct as a non endemc area By a s~mple processing. 11 e expected to 
redze food cyanide level Vanom food p m s s l r g  was dom by steammg, boiling, saubng, soak14 then sleamlng, thlnly slced 
then boillna and thmk slced lhen steamlna CMnlde anahfils was camed out uslna colonmebc method w h  z l d  hvdrohs~s Thls 
method w& sensmeand speclk, could d&c;cyanide leiel untll less than 2 mg/iL% g 
ObleMw The alm of th~s tudv 1s to know whether the cvanate contenl redmed aRer food Drccesslna ~. ~~ 
Results Cyanjae conlenl ot rkgelao es horn :)-nocng kosa  sw t  was amma 2-19 mgn03 gr h&n we g q  ihe htgnest was n 
k.. I !dogfir (19 58 mgl ma me oweslwas n cassava e m s  (1 Eh mg) Inm e cyanlae cmlenl of veqelao es horn Sunbung was 
ammo 2.18 mgl03gr hesn we.gn[ me ngneqr wds (n 'qaaa ad (,enoa~) (1P511 mg) mdne Wrjl ua5 n b-XIS' Q 74 mg) 
Onk 4 r. nas of eaelao.es 3 tom P~ndom s-tsa :ml an4 1 hom Siurnn-no e m a m 1  w h  man de conlenl more ban safe CJ. 
off po~nt level (FA~MIHO 10 mgll kg dry;elght, the breeder 10 mgnM {ksh weigh0 By boiling process, fl redwed cyanide 
content more than 50% wh~le saubng less than 50% By boiling of thlnly slced tuber redlced cyan~de content 629695%. Whlle 
skmg of thinly slced lubers r e h e d  cyanide content 52%-91% 
Condusbns For redwlg cyan~da content bolllng process tetter than saubng and for tubers ihe ihlnly slced then steamlng 
prmss  telter than thinly slced then bo~l~ng 
Recommmdltlm In omer lo mm mvea cyan aa contenl t IS recommended lo bo I boa before comumm q I (for regelao e) ana 
for eners j me m nty slced lhen sleam ng. I P w ~ I  Gtd Malon2OM.24: 33-3Tj 
Key words : poibpgenk hbcyamk,, wgebbbs, ndrciig cylnide pmess, wbn'mbiP-acidhydm&sis mhod 
PENDAHULUAN 
H asil S u w i  P e m h m  GAKY (10) mrunjuldtm b a h  b b r a p a  kecamatan di Dl Yogjdtalta masih merupakan daerah endemk, sedm@ian 
kecamatankecamatan di Kablpaten Magelang sudah 
bukan me~pakan daerah endemk GAKY. Hasil 
penelljar SwMdi  (8) pada waita hamil di 
Kecamatan Srumbuw Kablpaten Magehq  
menmjakan b a h  status ycdium urh (UIE) itu 
tinggi (2100 u*) dan lebih dari 20°h bu hamil 
tenebut mmprnyai kada TSH amat tidsk nmnal 
(>20 ugll). Kada yodum urh thggi merunjukkan 
b a h g  komumsi yodum clk lp.  Namun, banyak b u  
hamil mempmyai kada TSH tdak normal 
mentnjtkkan, utiliasi yodium tidak sempuna yang 
disebabkm deh admya zat penmambat penyerapan 
yodum ymg diiebutzat goitmgenik. 
Gobogenk addah salah satu f a b r  yang 
menyebabkm keadsan penderita GAKY menjadi lebh 
b u ~ k .  Peran gcibnpnk pada k e k j a r  timid 
bennacammacam. Peran pitmgenik timimat adalah 
ter lbd &lam transpor ycdida arnrganik (I- ) a m  
pada keledar timid. Timianat berkonpetisi dengan 
yodda ketka mmasuki sel timid kaena vdume 
molekul d m  muatamya sama. Goibogenik tiosianat, 
berasal da i  p-ekusa tiosianat y a h  sianogenik 
glikosida, simohidrin dan asam siarida (simida 
bebas)(l). Perubahan simida menjadi tiosianat teljad 
ketka b a h n  makanan gohgen  dicema dengan 
bantuan emim glikosidaw serb emim sulfur 
transferase (3). Tiisiamt merlpakm hasil 
detoksiiasi simida makmm di dalam bbuh ymg 
diekskresikan dalam urin. Orang ymg kekumgan 
pmteh dtm menyebabkm ketersediaan sr lhnya 
menjadi rendah sehngga mngurangi kemampuan 
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detoksitlkasi. 
Bahan makanan goitrogen yang popler dan 
banyak dikonsumsi di banyak negara barkembang 
adalah singkong. Kadar sianida &lam singkong 
be~ariasi sekitar 70 mg400 mglkg. Bila kadar sianida 
singkong sekitar 4OU m@g, singkong itu dsebut 
singkong pahit, sedangkan bila kadar sianida sekitar 
70 W g ,  singkong terssbut dsebut singkong manis 
(2). M ~ ~ u N ~  FAOlWHO &Ian Roding (7), batas 
aman sianida adalah 10 mg per kg berat kering. 
Penelitian yang dlakukan oleh Mlingi (5) 
rnenunjukkan bahwa pengdahan dengan cam 
menghancurkan singkong &pat mangurangi potensi 
goitrogenik singkong. Menutut Nanbisan (6). 
singkong &lam potongan 50 gram, 25 gram dan 5 
gram, bila dimasak, masing-masing masih 
mengandung sianogen sekiir 75%, 50% dan 25%. 
Daun singkong yang dicacah dan drebus atau 
dimasak &lam air selama 15 menit, kadar sianidanya 
akan berkurang 85%, sedangkan bila dcincang atau 
dibuat bubur, kandungan sianidanya akan berkurang 
97%. Daun singkong yang d i m s  tidak akan 
mengandung sianohidrin a t a w n  asam sianida. 
Sianida terdapat &lam beberapa jenis bahan 
makanan pokok, q e r b  jagung, singkong, sorgum, 
ubi, kacang lima dan ddam beberapa jenis sayuran, 
seperti rsbung, kol dan daun singkong. Menurut 
penelitian Suramin (9), bahan makanan goitmgen 
berupa sayuran yang lebih banyak dkonsumsi d 
Kecamatan S ~ m b ~ n g  adalah rebung, daun papaya, 
daun singkong, koi, sawi, bawang dan jetuk nipis. 
Dalam penelitian Jazilah dkk. (4) disebutkan bahwa 
sayuran yang paling banyak dmasak d Kecrmatan 
Pundong Yogyakarta adalah wortel, kd, bawang 
merah, bayam, kacang panjang, sawi, nangka muda, 
terong dan daun tangkil. Penditian ini dlakukan untuk 
mengetahui apakah kadar tiosianat berkurang setelah 
melalui proses pengdahan sehingga hasilnya dapat 
digunakan sebagai masukan kepada pengelda 
program GAKY sebagai bahan penyuluhan untuk 
daerah yang banyak mengonsumsi bahan makanan 
mengandung zat goltrogenik sianida &lam 
menunjang usaha penanggtdangan GAKY. 
BAHAN DAN CARA 
Sampel bahan makanan dpemleh dari pasar 
Kecamatan Pundong, K- Bantul, Dl 
Yogyakarta yang mecupakan k m a t a n  gonddc 
endemik, dan pasar Kecamatan Srumbung, 
Kabupaten Magelang. Jawa Tengah yang metupakan 
kecamatan tidak endernik. Bahan rnakanan berupa 
sayuran dan mbi-wnbian banyak dikonsumsi d 
daerah terssbut Sanpd bahan makanan dmasukkan 
ke &lam kantung plastik, ialu dkirim ke laboratorium 
d Bogor untuk danalisis. Sampel bahan makanan 
dari Pundong adalah daun singkong, caisln, 
kangkung, sawi putih, buncis, bunga kol, daun 
bawang bakung, bayarn, daun kacang, daun tangkil, 
kulit tangkil dan koro. S a w  bahan makanan dari 
Srumbung adalah: kangkung, sawi pahit, bunds, 
bunga kol, t e ~ n g  ungu, gambas, slada air (jembak), 
kol, dan pare. 
Proses pengolahan dlakukan dengan cara yang 
sederhana dan dapat dlakukan deh masyarakat 
setempat dengan tujuan untuk menghilangkan kadar 
sianida sebanyak mungkin. Pmses pengolahan itu 
antara lain rebus, kukus, tumis, rendam kukus, dins 
tipis drebus, diiris Cpis dikukus. Suhu rebus dan 
kukus adalah 10PC dilakukan selarna 15 Mt, 
suhu tumis adalah llO°C dilakukan selama 10 menit, 
sedangkan perendaman dilakukan selama %jam. Air 
untuk persbusan digunakan sebanyak 200 mi; air 
bekas perebusan tidak danalisis. Jumlah sampel 
bahan makanan yang digunakan adalah 20 g bahan 
mentah dan dilakukan analisis secara duplo. 
Penetapan sianida &lam makanan dlakukan 
duplikat dengan menggunakan metode kolorimetri 
dengan cam hiblisis (1). Hidrolisis &pat dlakukan 
dengan 2 cam, yaitu hidolisis dengan menggunakan 
enzym linamarase atau hidrolisis dengan 
menggunakan asam (HzSO4); hasil kedua cara 
tersebut tidak jauh b e M .  Pa& penelitian ini 
digunakan cam hichiisis deh asam (isonicotinic 
acidlbarbituric acid) karena enzim linamarase sulit 
dpemleh. Hidulisis deh asam rnencakup hiblisis 
sianogenik glukosida menjad sianohidrin lalu 
sianohidrin, dipscah mmjadi sianida dalam suasana 
alkali dengan menarnbahkan NaOH. Dengan cam ini 
dapat ditetapkan kadar sianida yang kecil, yaitu 
kurang dari 2 mq/100 g bahan. 
Data yang dikumpulkan meliputi kadar sianida 
dalam bahan makanan goltrogen ssbelun proses 
pengolahan dan kadar sianida &Ian bahan makanan 
goitrogen sesudah proses pengolahan. 
PGM 2001.24: 3-37 Kadar sianida dalam sayuran dan urnbiunbian di daerah GAKY A m  Murdiana, &k 
HASlL DAN BAHASAN 100 gram bakrn mentah, sedangkan M r  sianida 
ymg paling rendah terdapat &lam sayur caisin, 
Hasil analisis sianida dalam bahan makanan daun singkong dan koro; masing-masing 2.52 mg, 
menuniukkan batma kandungan sianida dalm I fid rnn &n 7S4 m ner 100 a hahan mentah 
, , - . . . .= -. . - , - . . . . .. . - . - -. . -. . . . .  . . - . .. 
sawran di Kecamatan Pundong terkisar antara 2 mg Menurut FAOlWHO dalam Rosling (7), batas aman 
sampai 19 mg per 100 g bahan mentah (Tabd 1). sianida adalah 10 rng per kg bahan kering, sec!angkan 
Kadar sianida dalm sayuran yang paling linggi menunn the breeder kadar sianida, tidak bdeh lebih 
t- ddam kulit tangkil, daun tangkil dan kd dari 10 mg per 100 gram bahan mentah. 
masingmasing 1958 mg, 12,97 mg dan 12,09 mg per 
Tabel 1 
Kalar Sianida (CN) dalam Sayuran dari Kecamatan Pundong Kabupaten Bantul 
14 Kangkung 6,85 0,O 0,o 0.97 14,2 
15 Kom 254 135 53,2 0,67 26,4 
16 Sawiputih 4,75 196 41,3 026 7,6 
17 Seledri 3,66 0,o 0,o 3,27 89,3 
Terlihat bahwa kadar sianida sebagian besar 
bahan makanan ada d bawah 10 mg. Pada orang 
yang kurang gii, mengonsumsi sianida kurang dari 5 
m!$l00 mg dalm 24 jan tidak memperlihatkan dek 
akut. Mungkin efek patogen dari konsumsi sianida 
yang rendah atau sedang dtengati deh protein yang 
mendetoksifikasi sianida atau terbentuknya tiosianat 
daripada efek langsung akibat sianida itu sendri (7). 
Hanya tiga macam sayuran yang mengandung kadar 
sianida d atas 10 mg, yatu daun tangkil, kulit tangkil 
dan kol dengan kadar maengmasing 12,97 mg, 
19,58 mg dan 12,09 mg. Setelah meldui pmses 
rsbus temyata sisa kadar sianida dalam dua telas 
macam bahan makanan menjadi kurang dari 53%. 
sedangkan dengan proses tumis hanya 6 macam 
khan makanan mengandung kadar sianida kurang 
dari 50%. B u m  k d  lidak mengalami pengurangan 
kadar sianida, baik setelah proses rebus maupun 
proses tumis. 
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Tabel 2 
M a r  slanida (CN) d a m  khan makanm dad Kecamatan S~mbtIng Kabupaten Magelang 
Hasil analisis sianida ddam bahan makanan setelah proses turnis pada masingmasing khan 
menunjukkan bahwa kawdngan sianida dalam makanan lebih tinggi dbandingkan dengan sisa kadar 
sayutan berkisar 2 mg-18 mg/100 g berat mentah. sianida setelah proses rebus. Sisa k&r sianida 
Kadar sianida &lam bahan makanan yang paling &lam pare dan kangkung, setdah pmses rebus 
tinggi terdapat dalm slada air (18.54 mg), sedangkan tinggal 10%. Sisa kadar sianida pada gambas hanya 
kadar sianida yang terendah terdapat d a m  buncis 0%, baik sstelah proses rebus rnaupun proses tumis. 
(2,74 mg) (Tabel 2). Pa& lima macam bahan makanan poltok 
Setelah melalui pwes pengdahan rebus, sisa dilakukan beberapa macam cam pengolahan untuk 
kadar sian~da &lam bahan makanan bunds, bunga mengurangi kadar sianida dalam bahan maltanan 
kol dan sawi pahit masih tedihat tinggi (>50%). tetsebut. Cara pengolahan yang dlakukan adalah 
Sementara setelah p s e s  tumis, sisa kadar sianida rebus, kukus, randam kukus, diiris tipis dirsbus dan 
dalam bunga kol, kd dan terong ungu mash d atas diiris tipis kukus. 
50%. Sisa kadar sianida pada bahan makanan 
Tabel 3 
Kadar Sianlda (CN) ddam Umbi-umbian dari Kecamrtan Pundong Kabupaten Bantul 
Data pada Tabel 3 menunjukkan bahwa sianida sisa dalam bahan makanan masih sekitar 
pengdahan dengan cam rebus akan menyebabkan 40.70%. Hasil analisis p a d  bahan rnakanan 
kadar sianida dalam bahan makanan berkurang gdbogen tersebut menunjukkan bahwa tejadi 
hingga tinggal sekitar 2 4 % ,  sedangkan pengolahan pengurangan kadar sianida, baik &lam bahan 
dengan cara kukus menunjukkan bahwa kadar makanan yang d ins tipis kemudan d kukus maupun 
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diiris tipis kemudan drebus. Namun, pengurangan 
kadar sianida lsbih besar pada bahan makanan yang 
dins tips lalu drebus. Sisa kadar sianida pada umbi- 
umbian setelah diris tipis ldu dkukus rnasih sekitar 9- 
48%, sedangkan sisa kadar sianida setelah dins 
tipis lalu drsbus hanya sekitar 523%. 
1. Pada ummnya kader sianida daiarn bahan 
makanan cukup ti&. Sayuran yaw mengandung 
sianida lebih deri 5 mg per 100 gram a& 70%. 
sedangkan sayuran mengamng sianida lebih dari 
10 mg per 100 gram ada 16%. E m  puluh persen 
umbi-umbian rnengaKkrng sianida lebih dari 5 mg 
per 100 gram. 
2. Kadar sianida &lam sayuran dapat dkurangi lebih 
banyak dengan cara &us .  Cara rebus d p t  
menghiiangkan sialrida hingga 100%. hngan cam 
tumis atau kukus, sisa kadar sianida masih sekitar 
60.90%. Kadar sianida dalam urnbiumbian dapat 
dikurangi lebih banyak dengan cam dins tipis lalu 
direbus. 
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